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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. SIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian klepon yang dijual oleh beberapa pedagang di 
daerah kota Yogyakarta, yaitu di Pasar Kranggan, Pasar Bringharjo, Pasar 
Demangan, Pasar Condong Catur, Pasar Lempuyangan, Jln. Solo, Jln. Dr Wahidin 
dan Jln. Colombo, dapat disimpulkan sebagai berikut: 
1. Sampel klepon yang berasal dari 15 pedagang jajanan pasar di kota Yogyakarta 
tersebut tidak mengandung pewarna sintetis Guine Green B. 
2. Sampel klepon yang berasal dari 15 pedagang jajanan pasar di kota Yogyakarta 
tersebut tidak mengandung pemanis sintetis sakarin dan siklamat. 
3. Sebanyak 40% sampel klepon memiliki jumlah total mikrobia di atas batas 
SNI, yaitu 1x105 CFU/g dan sebanyak 86,67% sampel klepon memiliki jumlah 
bakteri Staphylococcus aureus di atas batas SNI, yaitu 1x102 CFU/g. 
 
B. SARAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah diperoleh, maka dapat disarankan: 
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap kepekatan pewarna jajanan klepon 
dengan menggunakan colour reader. 
2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap kontaminasi logam berat pada 
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Lampiran 1.  Laporan Hasil Uji Guinea Green, Sakarin dan Siklamat di 







Lampiran 2.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 3.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 4.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 5.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 6.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 7.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 8.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 9.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 








Lampiran 10.  Lanjutan Laporan Hasil Uji Guinea Green B, Sakarin dan 







Lampiran 11. Tahapan Uji Kualitatif Pewarna Sintetis Guinea Green B 
 
 
Gambar 13. Sampel Direndam dalam Reagen Ammonia 2 % dan Alkohol 70 % 
 
 













    Gambar 15. Sampel Diuapkan di Atas Waterbath sampai menjadi ¼ Bagian 
 
 
Gambar 16.  Sampel ditambahkan Asam Asetat dan Benang Wol lalu Dipanaskan 












         Gambar 17. Warna Sampel yang telah Masuk ke dalam Benang Wol 
 
 
Gambar 18. Warna Sampel yang telah Keluar dari Benang Wol dan Siap 












  Gambar 19. Penotolan Sampel pada Plate KLT 
 
 













































                      Gambar 22. Sampel Direndam dengan Aquadest 
 
 






























Gambar 26. Penotolan Sampel pada Plate KLT 
 
 













Gambar 28. Hasil Penyemprotan dengan Reagen Penampak Noda 
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Lampiran 20. Larutan Standar Guinea Green B, Sakarin dan Siklamat 
 
 
Gambar 30. Larutan Standar Guinea Green B 
 
  





































Lampiran 22. Komposisi Medium 
 
1. Komposisi Medium Plate Count Agar 
Kandungan     g/L 
Trypton     5,0 
Yeast extract    2,5 
Glucose     1,0 
Agar     9,0 
pH 7,0 ± 0,2 
 
2. Komposis Medium Baird Parker Agar 
Kandungan    g/L 
Tryptone     10,0 
‘Lab-Lemco’ powder   5,0 
Yeast extract    1,0 
Sodium piruvat    10,0 
Glycine     12,0 
Lithium clhoride    5,0 
Agar     20,0 







Lampiran 23. Peta Lokasi Pengambilan Sampel 
 
 
Gambar 33. Peta Yogyakarta 
 
 





























































LAMPIRAN 2. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
722/MenKes/Per/IX/88 Tentang Bahan Tambahan Makanan 























4. Es krim dan 
sejenisnya 
5. Es lilin 
 











50 mg/kg, (Sakarium) 
 
100 mg/kg, (Na 
Sakarium) 
100 mg/kg, (Na 
Sakarium) 
200 mg/kg, (Na 
Sakarium) 
300 mg/kg, (Na 
Sakarium) 
200 mg/kg, (Na 
Sakarium) 
300 mg/kg, (Na 
Sakarium) 
300 mg/kg, (Na 
Sakarium) 













1. Permen karet 
2. Permen 
3. Saus 
4. Es krim dan 
sejenisnya 
5. Es lilin 








(dosis ini dihitung 


















Tabel 2. Zat Warna Tertentu yang Dinyatakan sebagai Bahan Berbahaya dalam 
Obat dan Makanan 































Auramin (CI basic Yellow 2) 
Alkanat 
Butter Yellow (CI Solvent Yellow 2) 
Black 7984 (Food Black 2) 
Burn Umber (CI Basic Orange 7) 
Chrysoidine (CI Basic Orange 2) 
Chrysoine (CI Food Yellow B) 
Citrus  Red No.2 
Chocolate Brown FB (Food Brown 2) 
Fast Red E (CI Food Red 4) 
Fast Yellow AB (CI Food Yelow 2) 
Guinea Green B (CI Acid Green No.3) 
Indanthrene Blue RS (CI Food Blue 4) 
Magenta (CI Basic Violet 14) 
Methanyl Yellow 
Oil Orange SS (CI Solvent Orange 2) 
Oil Orange XO (CI Solvent Orange 7) 
Oil Yellow AB (CI Solvent Yellow 5) 
Oil Yellow OB (CI Solvent Yellow 6) 
Orange G (CI Food Orange 4) 
Orange GGN (CI Food Orange 2) 
Orang RN (Food Orange 1) 
Orchil dan Orchein 
Ponceau 3R (CI Red 6) 
Ponceau SX (CI Red 1) 
Ponceau 6R (CI Red 8) 
Suddan I 
Rhodamin B 
Scarlet GN (Food Red 2) 
Violet GB 
41000 
75520 
11020 
27755 
77491 
11270 
14270 
12156 
- 
16045 
13015 
42085 
69800 
42510 
13065 
12100 
12140 
11380 
11390 
16230 
15980 
15970 
- 
16155 
14700 
16290 
12055 
45170 
14815 
42640 
 
 
 
